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ABSTRAK 
 
Telur merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung protein, lemak, 
dan karbohidrat. Telur memiliki kelemahan yaitu mudah mengalami 
kerusakan. Salah satu metode pengawetan adalah diolah menjadi telur asin 
untuk mengurangi bau amis serta menciptakan rasa yang khas. Telur yang 
biasa digunakan dalam pembuatan telur asin adalah telur itik karena memiliki 
pori-pori kulit yang lebih besar dibandingkan dengan telur unggas lainnya. 
Penggunaan bahan tambahan aditif dapat memperbaiki sifat fisik telur asin 
yang dihasilkan sehingga memiliki sifat sensoris serta kualitas produk yang 
lebih baik. Salah satu bahan yang dapat digunakan adalah sari temulawak, 
yang ditambahkan pada pembuatan larutan garam sebagai media pembuatan 
telur asin. Formulasi penambahan sari temulawak terhadap media larutan 
garam adalah P0 (0% atau kontrol), P1 (25%), P2 (50%), dan P3 (75%), 
dengan indikator yang diamati adalah tekstur kemasiran dan rasa melalui uji 
organoleptik serta warna melalui uji warna putih dan kuning telur 
menggunakan color reader. Hasil uji tekstur, rata-rata nilai tertinggi adalah P1 
yaitu 3,40 dan terendah P3 yaitu 2,60. Hasil uji rasa, rata-rata nilai tertinggi 
adalah P1 yaitu 4,35 dan terendah P3 yaitu 1,65. Sedangkan pada uji warna, 
nilai sampel kuning telur berturut-turut adalah P1 29,88 kuning pucat; P2 
39,18 kuning cerah; P3 123,88 oranye, sedangkan pada sampel putih telur 
adalah P1 22,37 putih pucat; P2 23,78 putih cerah; P3 38,55 putih kekuningan. 
Semakin tinggi konsentrasi sari temulawak yang ditambahkan pada media 
larutan garam maka akan memberikan nilai pada warna yang semakin tinggi 
pada telur asin yang dihasilkan. 
 
Kata Kunci: telur itik, sari temulawak, telur asin 
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ABSTRACT 
 
Egg is one of the foodstuffs which containing protein, fat, and carbohydrate. The 
weaknessof egg  is easy to damage. One of the preservation methods to treating 
these, is processed egg into salted egg to reduce fishy odor and creating new 
distinsctive taste. Duck’s egg usually used into making of salted egg because it 
has larger skin pores, which compared to the other poultry’s egg. The use of 
additive properties must improving physical properties of salted egg, that should 
proper in sensory properties and product quality. One of the ingredient can be 
used was curcumin’s extract, which added to the salt water solution as media for 
making salted egg. Curcumin’s extract formulation as component of these media 
been containing of P0 (0% or control), P1 (25%), P2 (50%), and P3 (75%), also 
the indicator has been scored was texture and flavor by using organoleptic tests, 
and color tested of white and the yolk’s egg by using color reader tests. The 
result of texture tests, highest score by averages been P1 in 3,40 and the lowest 
score was P3 in 2,60. The result of flavor tests, the highest score was P1 in 4,35 
and the lowest one was P3 in 1,65. Meanwhile about color tests, score from egg 
yolk’s samples was P1 in 29,88 is dark yellow; P2 in 39,18 is light yellow; and 
P3 in 123,88 is orange, and the sample of the white egg was P1 in 22,37 is 
broken white; P2 in 23,78 is light white; and P3 in 38,55 is white-yellow. The 
conclusion mean higher concentration level of curcumin’s extract proportion 
added to the salt solution, must give higher color value to salted egg at the 
result. 
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